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Beschreibung 



[0001 ] Die Erf indung betrifft ein Nahrungsmittel sowie 
ein Verfahren zu dessen Herstellung und Verwendun- 
gen desselben. 5 
[0002] Auf dem Markt sind bereits die verschieden- 
sten, in Verpackungen abgepackte Milchprodukte 
erhaitlich. 

[0003] Aufgabe der Erfindung ist es, ein neuartiges 
Nahrungsmittel zu schaffen, welches mOglichst unge- 10 
kuhrt haltbar sein soil und sich durch zahlreiche, sowohl 
gewerbliche wie private Anwendungsmoglichkeiten 
auszeichnet. 

[0004] ErfindungsgemaB ist zur LSsung dieser Auf- 
gabe ein Nahrungsmittel gemaB Anspruch 1 vorgese- 15 
hen, 

[0005] Als besonders gunstig fur die Konsistenz und 
Haltbarkeit des neuartigen Nahrungsmittels hat sich 
herausgestellt, wenn mindestens 85% Rahm und zwi- 
schen 1 % und 1 ,5% Gelatine verwendet werden. 20 
[0006] Das neuartige Nahrungsmittel laBt sich ohne 
weitere aufwendige Zutaten so herstellen und verpak- 
ken, daB es uber Monate ungekuhlt haltbar ist. Das so 
verpackte Nahrungsmittel findet vor allem in der 
gewerblichen Kuche als Halbfertigprodukt zahlreiche 25 
Anwendungsmdglichkeiten. Im allgemeinen wird man 
eine Mischung aus Rahm und Gelatine so wahlen, daB 
das Milchprodukt bei Zimmertemperatur schnittfahig ist 
Man kann es dann beispielsweise durch Heraussturzen 
aus der Verpackung aus dieser entnehmen. Man kann 30 
dann dieses Produkt in diesem halbfesten Zustand bei- 
spielsweise Torten, Aufstrichen, Cremen, SoBen oder 
Eis beifQgen. Es ist grundsatzlich auch pur eBbar. Wei- 
ters besteht die MGglichkeit, das erfindungsgemafle 
Milchprodukt durch Erwarmen zu verflOssigen, 35 
anschiieBend zu verarbeiten, wobei bei einer darauffol- 
genden Abkuhlung wieder eine Verfestigung eintritt. In 
einer bevorzugten Ausfuhrungsform besteht das Milch- 
produkt bzw. das ganze Nahrungsmittel im wesentli- 
chen nur aus Rahm und Gelatine. Es bildet somit ein 40 
geschmacksneutrales Halbfertigprodukt fur die gewerb- 
liche Kuche. 

[0007] GemaB einem weiteren Ausfuhrungsbeispiel 
kOnnen dem Rahm und der Gelatine weiters Zucker und 
Vanilleschoten zugefugt sein. Auch dieses Produkt laBt 45 
sich als Halbfertigprodukt in der gewerblichen Kuche 
verwenden. Es schmeckt insbesondere bei einem 
Gesamtgehalt von Zucker und Vanilleschoten von 8% 
bis 15% auch pur gut (Fertigprodukt, welches sich ins- 
besondere auch zur Abgabe an private Kunden eignet). so 
[0008] Als Rahm eignet sich insbesondere Rahm mit 

einem Fettanteil zwischen 10% und 25%, vorzugsweise 

bei 15%. Dieser Fettanteil liegt gunstigerweise niedriger 

als der von ublichem Rahm mit 36% Fett. 

[0009] Zur Erzielung einer langen Lagerzeit konnen 55 

an sich bekannte Verpackungen und besondere Her- 

stellungsverfahren herangezogen werden. 

[0010] Was die Verpackungen betrifft, k6nnen diese 



beispielsweise - wie an sich bekannt - aus Karton 
und/oder Papier bestehen, der mit Aluminium und/oder 
Kunststoff (vorzugsweise Polyethylen) ausgeWeidet ist. 
Vor dem Abfullen kGnnen die Verpackungen beispiels- 
weise mittels Wasserstoffperoxid und anschlieBender 
Trocknung uber 200°C entkeirrrt werden, urn insgesamt 
eine aseptische Abfullung zu ermGglichen. 
[0011] Das Grundkonzept des erfindungsgemaBen 
Verfahrens zur Herstellung des neuartigen Milchpro- 
duktes liegt darin, Rahm und Gelatine zu mischen und 
anschiieBend in Verpackungen abzufullen. 
[0012] Urn eine gute Haltbarkeit zu erzielen, k6nnen 
mehrere Behandlungsstufen vorgesehen werden: 
zunSchst ist es gunstig, den aus frischer Vollmilch her- 
gestellten Rahm zu pasteurisieren, vorzugsweise bei 
einer Temperatur von 98°C. 

[0013] Urn eine innige Vermischung mit der Gelatine 
zu erzielen, kann diese Vermischung in einem Misch- 
tank bei erhohter Temperatur uber 30°C, vorzugsweise 
bei etwa 40°C erfolgen. Danach ist es gunstig, wenn 
man die zumindest Rahm und Gelatine enthaltende 
Mischung mindestens 1/2 Stunde quell en laBt. 
[0014] Fur die lange ungekuhlte Haltbarkeit ist es 
besonders gunstig, die Mischung vor dem Abfullen in 
die Verpackungen ultrahoch zu erhitzen, auf eine Tem- 
peratur von uber 130°C, vorzugsweise auf 138°C. 
[001 5] Urn eine gleichmaBige GrGBe der Fetteilchen 
zu erhalten, ist bevorzugt vorgesehen, die Mischung bei 
erhohter Temperatur mit hohem Druck zu homogenisie- 
ren. 

[0016] Das neuartige Milchprodukt kann beispiels- 
weise ein Mayonnaiseersatz sein. Mayonnaise findet in 
der modernen Kuche vielfach Einsatz. Die Erfindung 
geht von der Oberlegung aus, daB ein Gehart an Eiern 
zwar Voraussetzung dafur ist, daB ein Lebensmittel als 
Mayonnaise bezeichnet wird, daB der Grund fQr die Ver- 
wendung von Mayonnaise jedoch deren cremige, 
streichfahige Konsistenz und deren Aussehen ist. Im 
Sinne des vielfach gemachten Vorschlages, den Ein- 
satz von Eiern mGglichst zu reduzieren, kann ein 
Mayonnaiseersatz geschaffen werden, welcher ohne 
die Verwendung von Eiern in etwa die gleiche Konsi- 
stenz hat wie echte Mayonnaise. 
[001 7] Oberraschenderweise hat sich gezeigt. daB ein 
aus einem Milchbestandteil und Gelatine bestehendes 
Milchprodukt in relativ geringen Mengen - 5 % reichen 
ohne weiteres aus - geeignet ist, TafelOl in eine cremige, 
streichfahige Substanz zu verwandeln. 
[0018] In der Folge werden drei Beispiele beschrie- 
ben: 

[0019] Aus frischer Vollmilch hergestellter Rahm mit 
15% Fett wird pasteurisiert, bei 98°C (Peroxydase 
negativ). AnschiieBend kann eine Kuhlung auf 4°C 
erfolgen. Zur eigentiichen Mischung des Rahms mit der 
Gelatine kann der Rahm in einem Mischtank auf 40°C 
angewarmt werden und dann mit einem Turbomischer, 
beispielsweise 1,2% hochplombige Gelatine eingeruhrt 
werden (alle Prozentangaben sind als Gewichtspro- 



2 



3 



EP 0 805 629 B1 



4 



zentangaben 2u verstehen). Danach laBt man die 
Mischung eine Stunde lang quellen, worauf eine AbkOh- 
lung auf 30°C erfolgt Vor der Abfullung in die Verpak- 
kungen erfolgt zur Erzielung einer groBen HaHbarkeit 
eine UltrahochtemperaturErhitzung (UHT) auf ca. 
138°C. Darauf kann noch eine Homogenisierung bei 
60°C und 18MPa (180 bar) Druck erfolgen. Nach einer 
Abkuhlung auf ca 25°C kann dann die aseptische 
Abfullung erfolgen. Darauf konnen acht Tage Quaran- 
tine mit mikrobiologischer Kontrolle folgen. 
[0020] Das so hergestellte neuartige Nahrungsmittel 
weist eine Mindesthaltbarkeit von 5 Monaten bei einer 
Lagerung bei Zimmertemperatur auf. Es eignet sich ins- 
besondere als Halbfertigprodukt fur die gewerbliche 
Kuche, kann aber auch im privaten Bereich insbesond- 
ere als Fertigprodukt eingesetzt werden. 
[0021 ] Bei einem zweiten Ausf uhrungsbeispiel wird im 
wesentlichen gleich vorgegangen. Lediglich beim 
Mischprozess konnen 1 ,3% hochplombige Gelatine ein- 
gerOhrt werden und auBerdem 11,4% Vanilleschoten- 
extrakt (Vanilleschoten und Zucker) zugefQgt werden. 
Das so hergestellte Nahrungsmittel ist ebenfalls unge- 
kuhlt lange haltbar und kann neben der gewerblichen 
Verwendung auch vorteilhaft privat genutzt werden. Ins- 
besondere ISBt sich dieses Ausfuhrungsbeispiel des 
erfindungsgemaBen Milchproduktes aufgrund seines 
guten Geschmackes auch pur essen (Fertigprodukt). 
[0022] Aus frischer Vollmilch hergestellter Rahm mit 
15 % Fett wird pasteurisiert, bei 98°C (Peroxydase 
negativ). AnschlieBend kann eine Kuhlung auf 4°C 
erfolgen. Zur eigentlichen Mischung des Rahms mit der 
Gelatine kann der Rahm in einem Mischtank auf 40°C 
angewarmt werden und dann mit einem Turbomischer, 
beispielsweise 1 .2 % hochplombige Gelatine eingeruhrt 
werden (alle Prozentangaben sind als Gewichtspro- 
zentangaben zu verstehen). Danach ISBt man die 
Mischung eine Stunde lang quellen, worauf eine Abkuh- 
lung auf 30°C erfolgt. Vor der Abfullung in die Verpak- 
kungen erfolgt zur Erzielung einer groBen Haltbarkeit 
eine Ultrahochtemperaturerhitzung (UHT) auf ca. 
138°C. Darauf kann noch eine Homogenisierung bei 
60°C und 18MPa (180 bar) Druck erfolgen. Nach einer 
Abkuhlung auf ca. 25°C kann dann die aseptische 
Abfullung erfolgen. Darauf konnen acht Tage Quaran- 
tine mit mikrobiologischer Kontrolle folgen. 
[0023] Ein Teil des so hergestellten Milchproduktes 
wird gemixt und mit neun Teilen TafelOl unter dauern- 
dem Ruhren zu einer cremigen, streichfahigen Masse 
verarbeitet, welche die Konsistenz von Mayonnaise auf- 
weist, ohne jedoch Eier zu enthalten. 
[0024] Anstelle von tierischen Fetten kann das Milch- 
produkt auch teilweise Oder ganz pf lanzliche Fette auf- 
weisen und damit zu einer cholesterinbewuBten 
Ernahrung beitragen. Beispielsweise kOnnte das Milch- 
produkt Magermilch oder Sauerrahm enthalten, das mit 
pf lanzlichem Fett angereichert ist. 
[0025] Wenngleich der bevorzugte Fettgehalt des 
Milchproduktes unter 25% liegt, so konnen fOr spezielle 



Anwendungen, beispielsweise SoBen, auch Milchpro- 
dukte mit hoherem Fettgehalt verwendet werden, bei- 
spielsweise solche, die aus Sauerrahm oder SuBrahm 
mit 44% Fett (Double-Rahm) bestehen. 

5 

Patentanspriiche 

1. Nahrungsmittel mit schnittfahiger Konsistenz, wel- 
ches ein Milchprodukt mit einem tierischen Fettan- 

10 teil zwischen 10% und 20% und einen Gehalt 
zwischen 1% und 1 ,5% Gelatine enthalt. 

2. Nahrungsmittel nach Anspruch 1 , dadurch gekenn- 
zeichnet, daB es frei von Aufschlaghilfen und 

is unaufschlagbar ist. 

3. Nahrungsmittel nach Anspruch 1 oder 2, dadurch 
gekennzeichnet, daB der Fettanteil des Milchpro- 
duktes bei etwa 15% liegt. 

20 

4. Nahrungsmittel nach einem der AnsprOche 1 bis 3. 
dadurch gekennzeichnet, daB das Milchprodukt 
Rahm, vorzugsweise mindestens 60% Rahm ent- 
halt. 

25 

5. Nahrungsmittel nach Anspruch 4, dadurch gekenn- 
zeichnet. daB das Milchprodukt mindestens 85% 
Rahm enthalt. 

30 6. Nahrungsmittel nach Anspruch 4 oder Anspruch 5, 
dadurch gekennzeichnet, daB der verwendete 
Rahm einen Fettanteil zwischen 10% und 20%, vor- 
zugsweise 15% aufweist. 

35 7. Nahrungsmittel nach einem der AnsprOche 1 bis 6, 
dadurch gekennzeichnet. daB das Milchprodukt nur 
aus Rahm und Gelatine besteht. 

8. Nahrungsmittel nach einem der AnsprOche 1 bis 7, 
40 dadurch gekennzeichnet, daB es insgesamt nur 

aus Rahm und Gelatine besteht. 

9. Nahrungsmittel nach einem der AnsprOche 1 bis 8, 
dadurch gekennzeichnet, daB es Zucker und Vanil- 

45 leschoten enthalt. 

10. Nahrungsmittel nach Anspruch 9, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB Zucker und Vanilleschoten zusam- 
men zwischen 8% bis 15% ausmachen. 

so 

11. Nahrungsmittel nach einem der AnsprOche 1 bis 

10, gekennzeichnet durch eine Lagerfahigkeit bei 
Zimmertemperatur von mindestens drei Monaten, 
vorzugsweise mindestens fiinf Monaten. 

55 

12. Nahrungsmittel nach einem der AnsprOche 1 bis 

11, dadurch gekennzeichnet, daB es aus dem 
Milchprodukt besteht. 
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13. Mayonnaiseersatz, dadurch gekennzeichnet, daB 
er zu 3% bis 30%, vorzugsweise zu 10% bis 20%, 
aus einem Milchprodukt, das mindestens 3% Fett 
und wenigstens 0,1% Gelatine enthait, und im ubri- 
gen aus Ol besteht. 

14. Mayonnaiseersatz nach Anspruch 13, dadurch 
gekennzeichnet, daB das Milchprodukt mindestens 
60% Rahm enthait, dessen Fettanteil vorzugsweise 
zwischen 1 0% und 25% fiegt. 

15. Mayonnaiseersatz nach Anspruch 13 oder 14, 
dadurch gekennzeichnet, daB das Ol Kernel ist 

16. Mayonnaiseersatz nach einem der Anspruche 13 
bis 15, dadurch gekennzeichnet, daB er Knoblauch 
enthait. 

17. Verwendung eines Nahrungsmittels nach einem 
der Ansproche 1 bis 12, zur Herstellung eines 
Mayonnaiseersatzes. indem das vorzugsweise in 
schnittfahiger Form vorliegende Nahrungsmittel 
unter Zugabe von Ol in eine cremige streichfahige 
Form ubergefuhrt wird. 

18. Verfahren zum Herstellen eines Nahrungsmittels 
nach einem der Anspruche 1 bis 12, dadurch 
gekennzeichnet, daB das Milchprodukt, vorzugs- 
weise ein pasteurisierter Rahm, bei einer Ober 
30°C liegenden, vorzugsweise bei 40°C liegenden 30 
Temperatur in einem Mischtank mit der Gelatine 
und gegebenenfalls weiteren Zutaten wie Zucker 
und Vanilleschoten vermischt wird, wobei man die 
zumindest einen aus Milch gewonnenen Bestand- 
teil und Gelatine enthaltende Mischung nach dem 
Mischvorgang mindestens eine halbe Stunde quel- 
len laBt, vorzugsweise bei erhdhter Temperatur von 
etwa 40°C. 
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3. A foodstuff as set forth in claim 1 or 2, characterised 
in that the fat proportion of the milk product is about 
15%. 
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4. 



5. 



6. 



7. 
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A foodstuff as set forth in one of claims 1 to 3, char- 
acterised in that the milk product contains cream, 
preferably at least 60% cream. 

A foodstuff as set forth in claim 4, characterised in 
that the milk product contains at least 85% cream. 

A foodstuff as set forth in claim 4 or 5, characterised 
in that the cream used has a fat proportion of 
between 10% and 20%, preferably 15%. 

A foodstuff as set forth in one of claims 1 to 6, char- 
acterised in that the milk product consists only of 
cream and gelatine. 

A foodstuff as set forth in one of claims 1 to 7, char- 
acterised in that on the whole it only consists of 
cream and gelatine. 

A foodstuff as set forth in one of claims 1 to 8, char- 
acterised in that it contains sugar and vanilla pods. 

1 0. A foodstuff as set forth in claim 9, characterised in 
that sugar and vanilla pods together make up 
between 8 and 15%. 



9. 
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Verfahren nach Anspruch 18, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die zumindest einen aus Milch 
gewonnenen Bestandteil und Gelatine enthaltende 
Mischung vor dem Abfullen in die Verpackungen 
auf uber 130°C, vorzugsweise auf 138°C, erhitzt 
wird. 



20. Verwendung eines Nahrungsmittels nach einem 
der Anspruche 1 bis 12 als Halbfertigprodukt. 



11. A foodstuff as set forth in one of claims 1 to 10, 
characterised by a storage capability at room tern- 

35 perature of at least three months, preferably at least 
five months. 

12. A foodstuff as set forth in one of claims 1 to 11, 
characterised in that it consists of the milk product.' 

13. A mayonnaise substitute characterised in that it 
comprises 3% to 30%, preferably 10% to 20%, of a 
milk product which contains at least 3% fat and at 
least 0.1% gelatine, with the balance being oil. 
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14. 



Claims 

1 . A foodstuff of cuttabl e consistency which contains a 
milk product with an animal fat proportion of 
between 10% and 20% and a content of between 
1%and 1 .5% gelatine. 

2. A foodstuff as set forth in claim 1, characterised in 
that it is free from whipping aids and is unwhippa- 
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A mayonnaise substitute as set forth in claim 13, 
characterised in that the milk product contains at 
least 60% cream whose fat proportion is preferably 
between 1 0% and 25%. 



55 



15. A mayonnaise substitute as set forth in claim 13 or 
14, characterised in that the oil is kernel oil. 

16. A mayonnaise substitute as set forth in one of 
claims 13 to 15, characterised in that it contains 
garlic. 

17. Use of a foodstuff as set forth in one of claims 1 to 
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12 for the production of a mayonnaise substitute, 
whereby the foodstuff which is preferably in cuttable 
form is converted, with the addition of oil. into a 
creamy spreadable form. 

18. A process for the production of a foodstuff as set 
forth in one of claims 1 to 12, characterised in that 
the milk product, preferably a pasteurised cream, is 
mixed at a temperature which is above 30°C, pref- 
erably at 40°C, in a mixing tank, with the gelatine 
and possibly further ingredients such as sugar and 
vanilla pods, wherein after the mixing operation the 
mixture containing at least one component 
obtained from milk and gelatine is left to swell for at 
least half an hour, preferably at elevated tempera- 
ture of about 40°C. 

19. A process as set forth in claim 18, characterised in 
that before being introduced into the packs, the mix- 
ture containing at least one component obtained 
from milk and gelatine is heated to over 130°C. 
preferably to 138°C. 

20. Use of a foodstuff as set forth in one of claims 1 to 
12 as a semi-finished product. 

Revendications 

1. Produit alimentaire ayant une consistance permet- 
tant de le decouper en portions, lequel contient un 
produit laitier avec une proportion de matiere 
grasse animale comprise entre 10 % et 20 % et une 
teneur en gelatine comprise entre 1 % et 1 ,5 %. 

2. Produit alimentaire selon la revendication 1 , carac- 
terise en ce qu'il est depourvu d'emulsif iants et ne 
peut etre emulsif ie. 

3. Produit alimentaire selon la revendication 1 ou 2, 
caracterise en ce que le pourcentage de matiere 
grasse du produit laitier est d'environ 15 %. 

4. Produit alimentaire selon Tune des revendications 1 
a 3, caracterise en ce que le produit laitier contient 
de la creme, de preference au moins 60 % de 
creme. 

5. Produit alimentaire selon la revendication 4, carac- 
terise en ce que le produit laitier contient au moins 
85 % de creme. 

6. Produit alimentaire selon la revendication 4 ou la 
revendication 5, caracterise en ce que la creme 
employee presente un pourcentage de matiere 
grasse compris entre 10 % et 20 %, de preference 
15%. 

7. Produit alimentaire selon I'une des revendications 1 
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a 6, caracterise en ce que le produit laitier est cons- 
titue uniquement de creme et de gelatine. 

8. Produit alimentaire selon Tune des revendications 1 
a 7, caracterise en ce qu'il est constitue globale- 
ment uniquement de creme et de gelatine. 

9. Produit alimentaire selon I'une des revendications 1 
a 8, caracterise en ce qu'il contient du sucre et des 
gousses de vanille. 

10. Produit alimentaire selon la revendication 9, carac- 
terise en ce que le sucre et les gousses de vanille 
represented ensemble entre 8 % et 15 %. 

1 1 . Produit alimentaire selon I'une des revendications 1 
a 10, caracterise par une duree de conservation a 
temperature ambiante d'au moins trois mois, de 
preference au moins cinq mois. 

1 2. Produit alimentaire selon I'une des revendications 1 
a 1 1 , caracterise en ce qu'il est constitue du produit 
laitier. 



25 13. Succedane de mayonnaise, caracterise en ce qu'il 
contient de 3 % a 30 %, de preference de 1 0 % a 20 
% d'un produit laitier, qui contient au moins 3 % de 
matiere grasse et au moins 0,1 % de gelatine, et 
pour le reste est constitue d'huile. 

30 

14. Succedane de mayonnaise selon la revendication 
13, caracterise en ce que le produit laitier contient 
au moins 60 % de creme, dont le pourcentage de 
matiere grasse est compris de preference entre 10 

35 %et25%. 

15. Succedane de mayonnaise selon la revendication 
13 ou 14, caracterise en ce que I'huile est de I'huile 
de palmiste. 

40 

1 6. Succedane de mayonnaise selon I'une des revendi- 
cations 13 a 15. caracterise en ce qu'il contient de 
I'ail. 

45 17. Utilisation d'un produit alimentaire selon I'une des 
revendications 1 a 12, pour la fabrication d'un suc- 
cedane de mayonnaise, dans laquelle on trans- 
forme, avec adjonction d'huile, le produit 
alimentaire se presentant de preference sous une 

50 forme permettant de le decouper en portions, en 
une forme cremeuse que Ton peut tartiner. 

18. Procede de fabrication d'un produit alimentaire 
selon I'une des revendications 1 a 12, caracterise 
55 en ce que le produit laitier, de preference une 
creme pasteurisee, est melange dans une cuve de 
melange a une temperature au-dessus de 30°C, de 
preference a une temperature de 40°C, avec la 
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gelatine et le cas echeant d'autres ingredients 
comme le suae ou les gousses de vanille, moyen- 
nant quoi on laisse le melange, se composant au 
moins d'un composant issu du lait et de gelatine 
gonfler, apres le processus de melange, pendant 5 
au moins une demi-heure. de preference a une 
temperature plus eievee d'environ 40°C. 

19. ProcecJe selon la revendication 18, caracterise en 

ce que le melange, se composant au moins d'un 10 
composant issu du lait et de gelatine, est chauffe k 
plus de 130°C, de preference 138°C avant d'etre 
verse dans les emballages. 

20. Utilisation d'un produit alimentaire selon Tune des is 
revendications 1 a 12, en tant que produit semi-fini. 
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